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RESUMO
A pesquisa de Escherichia coli e Salmonella spp. nos alimentos é um importante bioindicador higiênico-
sanitário, indicando contaminação fecal. A salsicha é um alimento muito consumido e de fácil preparo, 
entretanto, se manipulada de maneira inadequada, pode se tornar uma excelente fonte de contaminação 
e proliferação de micro-organismos. Para se analisar a presença dessas bactérias, foram coletadas 32 
amostras de salsichas em supermercados de pequeno e grande porte. A análise microbiológica quantitativa 
para Escherichia coli foi realizada em ágar EMB e para Salmonella spp., em ágar SS. Colônias suspeitas 
foram identificadas por testes bioquímicos. Do total de amostras coletadas, 50% apresentaram crescimento 
de Escherichia coli e para Salmonella spp., não houve crescimento. Esses dados comprovam a necessidade 
de uma maior fiscalização higiênico-sanitária nos estabelecimentos comerciais e uma maior atenção da 
população aos alimentos que estão sendo ingeridos.
Palavras-chave: Bioindicador; Contaminação; Doenças Intestinais. 
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Biomarkers research in sausages sold in bulk in 
supermarkets of the Northwest Region of São Paulo state
ABSTRACT
The Escherichia coli research and Salmonella spp. in foods is an important hygienic-sanitary 
bioindicator, indicating fecal contamination. The sausage has a very easy preparation and consumption, 
however, if handled improperly, can become an excellent source of contamination and proliferation of 
micro-organisms. To analyze the presence of these bacteria, 32 samples of sausage were collected in 
large and small supermarket. The quantitative microbiological analysis for Escherichia coli was made in 
EMB agar, and for Salmonella, in SS agar. Suspect colonies were identified by biochemical tests. Of the 
total samples, 50% showed growth of Escherichia coli and Salmonella spp. presented no growth. These 
data demonstrate the necessity for a greater  hygienic sanitary inspection in commercial establishments 
and a greater attention of the population to the food which is being ingested.
KEYWORDS: Bioindicator; Contamination; Intestinal Diseases.
INTRODUçãO
Os produtos cárneos de salsicharia são elaborados 
com massa de carne crua, cozida ou defumada, 
embutida ou ensacada. As matérias-primas são 
carnes ou outros tecidos animais comestíveis, de 
uma ou mais espécies animais (MARTINS, 2006), 
sendo revestida por envoltório natural, tripas, 
bexigas ou outras membranas animais, podendo ser 
obtida artificialmente ou por processo de extrusão 
(BRASIL, 2000; DUARTE, 2005). Estes produtos 
apresentam um amplo consumo popular, com 
tendência a um contínuo crescimento, devido ao seu 
baixo custo e curto tempo de preparo (FORTUNA, 
2005). Além disso, representam uma forma prática 
e saborosa de ingestão de proteína animal.
Entretanto, os alimentos cárneos, particularmente 
aqueles que passam por apreciável manuseio, 
se constituem em excelente meio de cultura 
devido à elevada porcentagem de umidade, pH 
próximo à neutralidade e composição rica em 
nutrientes; favorecendo a instalação, sobrevivência 
e multiplicação de grande número de micro-
organismos capazes de provocar toxinfecções no 
homem (KASNOWSKI, 2004). 
As doenças bacterianas transmitidas por 
alimentos são muito prevalentes no Brasil e no 
mundo, podendo ocorrer sob a forma de surto ou 
individualmente. A contaminação bacteriana de 
alimentos representa sério problema de segurança 
alimentar, sendo responsável por mais de 90% das 
ocorrências de Doenças Transmitidas por Alimentos 
– DTA (PAVIA; BORGES; PANETTA, 2000).
Experimentos tem demonstrado a sobrevivência 
de patógenos por várias semanas a meses numa 
variedade de alimentos ácidos incluindo maionese 
e salsichas. A sobrevivência, nestes alimentos, é 
prolongada quando estocados a temperatura de 
refrigeração (FRANCO, 2002).
A qualidade de um alimento pode ser definida 
através das características microbiológicas, baseada 
em parâmetros higiênicos e sanitários da matéria-
prima usada e do processo para obtenção do produto 
final. Os parâmetros de avaliação sanitária tem 
relação direta com a presença de micro-organismos 
potencialmente patogênicos, estabelecidos através 
da legislação (BRASIL, 2001, BRASIL, 2003).
A carne está exposta à contaminação por 
micro-organismo desde a sangria até o momento 
do consumo, estando envolvida na transmissão de 
patógenos como Escherichia coli, Salmonella spp e 
Shigella spp (BOPP et al., 2003, PABST et al., 2003, 
WINOKUR et al., 2001, ZWEIFEL et al., 2004).
Os micro-organismos patogênicos de maior 
ocorrência relatados envolvidos em situações de 
DTAs e de risco para a saúde pública são: Salmonella, 
Shigella, Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus e Clostridium perfringens 
(CÂMARA, 2002). Segundo a Instrução Normativa 
n.º 62 do Ministério da Agricultura
Pecuária e Abastecimento, as análises que devem 
ser realizadas para salsichas são: Coliformes a 45ºC, 
Staphylococcus coagulase positivo, Salmonella e 
Clostridium sulfito redutor (Brasil, 2003).
A crescente demanda de produtos industrializados 
de conveniência, minimamente processados, 
refrigerados e prontos para o consumo, tem 
contribuído para que o risco de enfermidades 
transmitidas por alimentos aumente (Mc CORMICH 
et al., 2005; SAMUEL et al., 2007). 
Vale salientar que a subnotificação dos surtos 
de origem alimentar pelos serviços de vigilância 
epidemiológica é uma realidade mundial (ICMSF, 
2002). Segundo Forsythe (2002), somente 10% do 
total de surtos de origem alimentar são notificados 
no Brasil, devido às falhas no sistema de notificação 
e de fiscalização. 
Dentro deste contexto, objetivou-se avaliar 
as condições higiênico-sanitárias de salsichas 
vendidas a granel em supermercados de pequeno e 
grande porte de uma cidade do Noroeste Paulista, 
através da presença de bioindicadores fecais.
METODOLOGIA
O es tudo  fo i  rea l izado  em d iversos 
supermercados do Noroeste Paulista. Foram 
coletadas 32 amostras de salsichas de diferentes 
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marcas e em supermercados de pequeno e grande 
porte. Os supermercados de pequeno porte foram 
considerados aqueles de bairros pequenos e com 
pouco movimento, já os supermercados de grande 
porte, são aquelas redes, que apresentam um grande 
fluxo de pessoas e situam-se no centro comercial da 
cidade. No momento da coleta, porções individuais 
foram acondicionadas em sacos estéreis, lacrados, e 
transportados em temperatura ambiente (22-25ºC) 
em caixas térmicas para o Laboratório Didático 
de Análises Clínicas do Centro Universitário de 
Votuporanga (UNIFEV). 
As análises microbiológicas para pesquisa 
quantitativa de Escherichia coli foram feitas por 
diluição seriada e cultivo em meio seletivo. 25g de 
salsicha foram homogeneizadas em 225 mL de água 
salina peptonada (diuição 10-1). Após 60 segundos 
de agitação, 1 mL desta diluição foi aliquotada em 
9mL do mesmo diluente (diluição 10-2). Este tubo 
foi agitado com utilização do vórtex, com posterior 
transferência de 1 mL para um tubo com 9mL do 
mesmo diluente (10-3). Posteriormente, as diluições 
seriadas foram cultivadas (0,1mL) em placas de 
Agar EMB (Biolife®) e incubadas a 35±1ᵒC 
por 24-48 horas. Colônias foram submetidas 
à identificação por provas bioquímicas: kit 
EPM, MILI e Citrato de Simmons (Merck®) 
(NASCIMENTO et al., 2000 modificado).
As análises microbiológicas para pesquisa de 
Salmonella spp. foram feitas em meio seletivo. 
25g de salsicha foram homogeneizadas em 225 
mL de água salina peptonada, por 60 segundos 
e incubada a 36±1ᵒC por 24-48 horas. Após 
esse período, 1 mL foi adicionado em 9 mL de 
Tetrationato (Oxoid®) em banho-maria a 41ºC 
por 24-30 horas. Posteriormente, foram cultivadas 
(0,1 mL) em placas de Agar SS (Prodimol®) e 
incubadas a 36±1ᵒC por 24 horas. Colônias foram 
submetidas à identificação por provas bioquímicas: 
kit EPM, MILI e citrato de Simmons (Merck®) 
(NASCIMENTO et al., 2000 modificado). Todo 
o procedimento foi realizado em duplicata para 
confirmação dos resultados.
Após o isolamento de Salmonella spp, foi 
realizada a sorologia com soro-polivalentes Anti-
Salmonella flagelar e somático (PROBAC ®).
RESULTADOS E DISCUSSãO
Coliformes são bacilos Gram negativos, não 
esporulados, capazes de fermentar a glicose com 
produção de ácido e gás. Os totais compõem dessa 
habilidade associada à capacidade de fermentar 
lactose produzindo ácido e gás a 35ºC. Já, os fecais 
também conhecidos como termotolerantes, realizam 
a fermentação da lactose em temperatura de 44,5º 
C no período de 24-48 horas. Esse grupo inclui 
três gêneros: Escherichia coli, Enterobacter spp e 
Klebsiella spp (BRIGIDO et al., 2004; FRANCO; 
LANDGRAF, 2004; SILVA et al., 2007).
A presença de coliformes fecais nos alimentos é 
indicativa de contaminação fecal, ou seja, condições 
higiênico-sanitárias insatisfatórias. A E. coli é o 
representante entérico comumente pesquisado. O 
índice de coliformes totais é utilizado para avaliar as 
condições higiênicas, sendo que elevadas contagens 
significam contaminação pós-processamento, 
limpeza e sanitização deficientes (FRANCO; 
LANDGRAF, 2004).
A Escherichia coli é um micro-organismo 
pertencente à família Enterobacteriaceae, 
constituindo parte da microbiota normal do trato 
intestinal de humanos e de uma grande variedade 
de animais. Dentre suas principais características, 
destacam-se: bacilos Gram-negativos, não 
esporulados, capazes de fermentar glicose com 
produção de ácido e gás; a maioria também 
fermenta a lactose (JAY, 2005; KASNOWSKI, 
2004), anaeróbicos facultativos, oxidase negativa, 
geralmente catalase positiva e redutores de nitrato, 
móveis por flagelos peritríquios ou imóveis 
(MARTINS, 2006; KASNOWSKI, 2004).
Foram analisadas 16 amostras coletadas nos 
estabelecimentos de pequeno porte e 16 amostras 
nos de grande porte, totalizando 32 amostras. Deste 
total, 23 (71,8%) apresentaram crescimento de 
algum tipo de enterobactéria (Figura 1). 
A Resolução RDC Nº 12, DE 2 DE JANEIRO 
DE 2001 (Brasil, 2001) estabelece padrões 
de até 103 UFC de coliformes a 45 ºC/g de 
salsicha. Através da quantificação destas bactérias 
(Unidades Formadoras de Colônia UFC/g), foram 
demonstradas que várias amostras estavam fora do 
padrão higiênico (Tabela 1).
De acordo com a literatura, o desenvolvimento 
de síndromes gastroentéricas pela maioria dos 
sorogrupos de Escherichia coli é causada a partir da 
ingestão de 106 a 1010 células viáveis/g de alimento 
(MARTINS, 2008). Desta forma, de acordo com 
os resultados observados neste estudo, pode-se 
concluir que as amostras analisadas são produtos 
passíveis de levar ao desenvolvimento de quadros 
de infecção alimentar, representando um risco à 
saúde coletiva.  
Na análise de Salmonella spp a legislação 
busca a presença ou ausência em 25g de amostra, 
esperando-se a ausência em qualquer tipo de 
produto alimentício.  Em contrapartida, diversos 
estudos têm demonstrado a presença desta bactéria 
no alimento, tornando-o inviável para consumo.
  Em estudos, diversos autores têm detectado 
a presença de Salmonella spp. em embutidos, 
reportando uma prevalência de contaminação que 
varia de 0 a 9,1% (MATTICK et al., 2002). Marques 
e colaboradores (2006), em uma pesquisa de 
linguiças frescais comercializadas no município de 
Lavras – Minas Gerais, não encontraram a presença 
do microrganismo em nenhuma das amostras. Já, 
Silva e colaboradores (2002) realizaram análise 
em 32 amostras de linguiça mista tipo frescal, 
comercializadas na cidade de Pelotas – Rio Grande 
do Sul, e encontraram um total de 17,86% das 
amostras contaminadas com Salmonella.  Marques 
e colaboradores (2003), avaliando linguiça frescal 
em Três Corações/ MG, observou ausência de 
Salmonella spp. nas 20 amostras analisadas.
Através dos resultados obtidos nesta pesquisa, 
podemos observar que, embora não tenha ocorrido o 
crescimento de Salmonella spp, houve o isolamento 
de Escherichia coli em diversas amostras, o que 
caracteriza má manipulação e higienização, do 
alimento e do local de comercialização. A presença 
desta bactéria torna o alimento inviável para 
consumo, pois pode provocar toxinfecções.  
Ao lado dos micro-organismos envolvidos em 
processos de deterioração, existem os patogênicos. 
Além da Salmonella spp e E. coli, a Shigella spp 
pode causar doenças agudas ou crônicas com maior 
risco em pacientes imunodebilitados  (PABST et al., 
2003, SILVA et al., 2002, WINOKUR et al., 2001, 
ZWEIFEL et al., 2004).
O grupo de supermercados que apresentou maior 
contaminação foram os supermercados de grande 
porte, devido ao maior fluxo de pessoas e de vendas, 
sugerindo possível contaminação na manipulação 
das salsichas (Figura 3). Como são vendidas 
a granel e acondicionadas em recipientes que 
permitam a manipulação direta, a má higienização 
dos utensílios e mãos dos manipuladores podem 
contaminar as salsichas.
A maior contaminação se deu nos supermercados 
de grande porte, que, mesmo sendo pequenas redes, 
apresentam uma ampla estrutura física e estão 
sempre com grande fluxo de pessoas, fatores estes, 
importantes para que a higienização fosse tratada 
com o máximo de cuidado e fossem seguidas as 
Boas Práticas de manipulação. 
Proença (2001) e Ornellas (2001) apresentam a 
definição de contaminação como sendo a presença 
de qualquer substância, objeto ou organismo que 
seja estranho ao alimento, podendo ser prejudicial 
para saúde ou não. Essa contaminação pode ocorrer 
de forma direta, indireta ou acidentalmente por 
agentes que causem alguma ação indesejável a 
saúde.  Segundo Silva Junior (2007), a contaminação 
também pode acontecer de forma cruzada, entre o 
contato de alimentos crus com alimentos cozidos, 
utensílios não higienizados adequadamente, má 
higienização das mãos após o processamento de um 
alimento e início de outro e principalmente após a 
utilização dos sanitários.
Convém ressaltar a extrema importância 
da higiene dos funcionários envolvidos na 
manipulação dos alimentos. Estes não devem 
possuir lesões e nem serem portadores de doenças 
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gastrointestinais, sendo importante que sejam 
submetidos a treinamentos adequados e a trabalhos 
de conscientização por profissionais aptos e com 
conhecimento em higiene e sanidade de alimentos 
(GERMANO et. al., 2000; RITTER et al., 2001). 
Scarcelli e Piatti (2002) advertem para a 
importância da rastreabilidade dos alimentos 
em todas as fases de produção, industrialização, 
transporte, distribuição, armazenamento e 
comercialização, possibilitando ao consumidor 
obter uma perfeita correlação entre o produto final e 
a sua origem, permitindo a aquisição de um produto 
seguro e saudável. 
De acordo com Martins (2006), os embutidos 
comercializados a granel podem ter a sua 
durabilidade diminuída em função do tipo de 
embalagem, e aumentando o risco de contaminação 
e deterioração, durante as várias fases de distribuição 
e comercialização. 
Ferreira e Sobrinho (2003), ao encontrarem 
um alto índice de coliformes em suas análises, 
atribuíram a causa às condições higiênicas 
insatisfatórias, como, por exemplo: contaminação 
no manuseio, limpeza e sanitizações deficientes de 
equipamentos e utensílios e falta de refrigeração 
do produto. Com o resultado obtido, esses 
autores advertiram para a necessidade do controle 
desses pontos que provavelmente acarretaram a 
contaminação. 
A presença de coliformes totais esta relacionada 
com condições inadequadas de higiene do 
ambiente de processamento e manipulação, já os 
coliformes termotolerantes estão relacionados com 
contaminação fecal e tem sido utilizado como forma 
de avaliar as condições higiênicas de alimentos e 
a presença de potenciais patógenos (JAY, 2000).
As temperaturas de armazenagem e durante o 
transporte devem ser mantidas abaixo dos 7º C, 
o que vai inibir o desenvolvimento dos micróbios 
patogênicos, enquanto que o armazenamento a 
temperaturas de -1º C + 0,5 º C confere aos produtos 
refrigerados um tempo de vida útil máximo (GIL, 
2000).
Mantovani e Martine (2006) dizem que a 
resolução da Vigilância Sanitária RDC nº216, de 
15 de setembro de 2004, estabelece procedimentos 
de Boas Práticas para serviços de alimentação a 
fim de garantir as condições higiênico-sanitárias 
do alimento preparado. Esta resolução aplica-
se aos serviços de alimentação que realizam 
algumas das atividades: manipulação, preparação, 
fracionamento, armazenamento, distribuição, 
transporte, exposição à venda e entrega de 
alimentos preparados ao consumo.  Abrange 
os seguintes itens: alimentos preparados, anti-
sepsia (visando à redução da carga microbiana), 
contaminantes (químico, físico ou microbiológico), 
limpeza, manipulação de alimentos (qualquer 
manuseio ou operação na matéria- prima), o 
manual de boas práticas de fabricação e os 
Procedimentos Operacionais Padrão que consistem 
em Programas Operacionais Padronizados, 
contendo procedimentos que descrevem de forma 
objetiva e estabelecem instruções sequenciais para 
a realização de operações rotineiras e específicas 
na manipulação de alimentos. 
Com os resultados obtidos podemos concluir 
que os manipuladores nos mercados provavelmente 
não seguiram as orientações de higiene e de boas 
práticas de manipulação recomendados pela RDC 
– 216, causando a contaminação das salsichas 
vendidas a granel. 
Recomendam-se ações de educação em 
saúde, destacando os hábitos de higiene pessoal, 
principalmente a lavagem correta das mãos 
entre as pessoas que manipulam alimentos, 
observando cuidados na preparação, manipulação, 
armazenamento e distribuição de alimentos. As 
principais estratégias de prevenção devem ser: 
seleção da matéria-prima, utensílios e equipamento 
cuidadosamente higienizados; fornecimento de 
água potável e adequado sistema de tratamento de 
lixo e esgoto; adoção de boas práticas de fabricação 
e implantação do sistema APPCC (Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle); afastamento 
dos portadores assintomáticos da área de produção e 
métodos de preservação e de transporte adequados. 
CONCLUSãO
É de suma importância levar em consideração 
algumas situações como a correta manipulação, 
a utilização de embalagens apropriadas, o 
transporte e armazenamento de maneira correta, 
e principalmente seguir as normas de higiene 
e sanitização que é regulado pelos órgãos de 
fiscalização, tudo isso com a finalidade de 
produzir um produto de qualidade e livre de 
contaminações que possam tornar os alimentos 
em potencias riscos para saúde pública.
Conclui-se, portanto, que as salsichas vendidas 
a granel nos supermercados de um município do 
Noroeste Paulista, não se encontram aptas para o 
consumo humano. 
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